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PRODUCITO / NQMBRE SALCHICHON ESTANDAR (TRADICIONAL)
Cadigo 200000672 / 200000671 / 200000990
REQU]SITOS Clasificaciéon Embutidos
GENERALES

Descripcion del
Producto

Producto carnico procesado, embutido, cocido o madurado, con la
adicion de sustancias de uso permitido, embutido en tripas artificiales
aprobadas para tal fin, con un diametro de 40mm a 80 mm.

Ingredientes

Producto elaborado a base de carne de res, grasa, almidén, agua,
proteina aislada y conconcentrada de soya, almidén de yuca, sal,
especias, antioxidantes. Los sustancias y aditivos deben cumplir con Ia
normatividad nacional vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Estandar
Parametro® % . )
it %o Max
Proteina (N x 6,25), en fraccion de masa 18
Grasa, en fraccion de masa 50
Humedad, en fraccion de masa 45
Almidén, en fraccion de masa 10
Proteina no camica, en fraccion de masa 3

Requisitos de composicién y formulacién para salchichén Estandar — Tabla 10 - NTC 1325

REQUISITOS

El producto debe cumplir con los siguientes pardmetros:

Requisito m
ESPECIFICOS Recuento de aerobios meséfilos, UFClg -
Recuento de coliformes UFC/g 100
Requisitos Recuento de Staphyiococcus aureus coagulasa positiva, UFCig <100
Microbiolégicos Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFC/g <10
Deteccion de Salmonelia, 125 g Ausencia
Deteccion de Listeria Monocytogenes, 25 g Ausencia
Recuento de Escherichia Coli fg <10
Requisitos microbiolégicos para producto carnico procesado cocidos, Tabla 5- NTC 1325
Requisitos :
Nutriqcionales NaiAplica
Los productos carnicos no deben contener metales pesados en
Otras cantidades superiores a:

caracteristicas
del producto

Contaminante Contenido maximo
Plomo (Pb) 0.5 mg/kg.

SAP 200000672 Salchichén Estandar (tradicional) x 500 gramos

Contenido SAP 200000671 Salchichén x 750 gramos
SAP 200000890 Salchichén Estandar (tradicicnal) x 1000 gramos
Requisitos Decreto 1500 de 2007 o la norma que lo modifique, adicione o sustituya,

o
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Normativos

Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015, El producto debe
cumplir con la NTC 1325 (dltima Actualizacion).

Presentacion del
Producto

Empaque al vacio de 250 gramos minimo.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgdn dotado con unidad de
enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. El personal debe
poseer dotacion completa para la entrega del producto. Se debe cumplir
con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013.

- EMPAQUE Y
- ROTULADO Empaque

Cada salchichén debera ser empacado en pelicula de celulosa o material
de alta barrera apto para usar en la Industria de Alimentos, de primer
uso, material grado alimenticio, inerte que no reaccionen con el producto
o altere sus caracteristicas microbiologicas, fisicas, quimicas vy
organolépticas, que permita la adecuada conservacion a lo largo de toda
su vida util. . El cumplimiento de los materiales utilizados para el
empaque debe estar condicionade al cumplimiento de la Resolucion 683
de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de
tamano proporcional al tamafio del producto, segin Resolucién 5109 de

Rotulado 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacion suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
compaosicion.

Vida Util Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener Minimo

30 dias de vida qtil.

CERTIFICACIONES Proveedor /

Maquilador/ Comercializador

| emitida por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de obtencion
| de HACCP, la cual sera verificada. y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos

~  Registro sanitario del producto. (Vigente) i

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afo y con concepto
Favorable o Favorable con requerimientos)

- Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con concepto
Favorable o Favorable con requerimientos).

Certificado 1SO 9001 (Alcance: Fabricacién de productos carnicos procesados)

y/lo HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) o Soporte de
implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP; certificacion

carnicos cocidos)

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

MARZO DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS
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1 Versién Inicial.
CARGO NOMBRE | FECHA |  FRMA
y Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera *
Elabor6 Abastecimientos Clase | Cardona 19 MU 010 U\Dj\Lh ﬂ‘m“/‘“‘
Directora Abastecimientos
Clase |, encargada de las
funciones de la Subdireccion Adm. Rose Mary Enciso Melo 2@20
Pr General de Abastecimientos y ’{q mQ’Y /5‘)/
Revisd Servicios
Subdirector General de Coronel (RA) Juan Carlos Collazos ‘4 %:27
Contratacién Encinales 1 (Mﬂﬂ/?d W i
3 . Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobé Secretario General, i / 7

19 /</nf/70
7
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- SALCHICHON SELECCIONADO

Codigo

SAP 200001562

Clasificacion

Embutidos

- Descripcion del

Producto

'Producto carnico procesado, embutido, cocido o madurado, con Ia

adicion de sustancias de uso permitido, embutido en tripas artificiales
aprobadas para tal fin, con un didgmetro de 40 mm a 80 mm.

Ingrediéntés .

Producto elaborado a base de came de res, grasa almldon agua,
proteina aislada y concentrada de soya, almldon de yuca, sal, especias,
antioxidante (Eritobarto de Sodio).

Requisitos

- Fisicoquimicos |’

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos fisicoguimicos:

Seleccionada
Parametro™
% min | % max

Proteina (N x 8,25), enfraccién de masa 20
Grasa, en fraccion de masa 48
Humedad, en fraccion dé masa 43
Almidén, en fraccidn de masa 10
Profeina no carnica, en fraccion de masa 2

Requisitos de composicién y formulacién para salchichdn- Tabla 10 - NTC 1325 {Quinta
actualizacion).

™ Requisitos
Microbiologicos

El producto debera cumpllr con los siguientes requisitos mlcroblologlcos

m M <
- 100 000 1
100 500 1
=100 - -
<10 100 1
Ausencia | 7 -
Ausencia -
<10 - -

i Requisito

- Recuenlo ga gerobios mesdfios, UFCly
«| Recurento ge coliforoves UFCIg - .
Racuento de Staphyloccccus aurews coagulasa posilive, UFCH
Recuenlo de esporas Ciostddiuny sutilo reductor, UFCig
Dislectitn de Salmonella, 25 9 -
Deleccion de Listera Monocy
Recuenle de Eschenma Collig
. jendonde - - )
n
m -
Y]
[

Requisitos ‘microbiolégicos para praductos carnicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTC

Rsqg

|02 | [ | |l | | D

nimere de que'se van a
- indice maxime permisible para identificar nivel de buena calidad
indice maximo permisible para identificar nivel aceplable de calidad
. niimero de muestras permitidas con resultados enlra my M.

Requisitos

1325 (Quinta actualizacion):

Nutricionales No Aplica ‘ .
El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
Ofras . de uso permitido segin la NTC 1325 (dltima actualizacién), los productos

caracteristicas
del producto

carnicos no deben contener metales pésados en cantidades superiores
a. ’ '

i

Plome 0,5 mg/kg maximo
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SALCHICHON SELECCIONADO |

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2674 de

2013, Resolucion 2690 de 2015, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion
333 de 2011. El producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta

*| Actualizacion y demas normas vigentes que le:aplique.

:| Presentacion del
Producto

SAP 200001562 El producto debe tener un peso mlnlmo de 1000 gr

- Empaque y/o
Embalaje -

autorlzadas que le provea al producio conservacnon y alslamlento frente
a los contaminantes.

_ Los productos deben venir embalado por 20 umdades en canasta

plastica.

Rotulado -

El producto debé estar rotulado segin la Resolucion Mlnlsterlo
Proteccion Social 5109/2005, Resolucion 333 de 2011. EI rotulado ‘debe
venir en:la funda artificial no comestibles, impreso, ‘sin etiqueta:- La
mformacmn surnlmstrada en el empaque- debe también declarar la
eX|stencla 0 .no, de aiergenos en su composicidn.

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C): Minimo 30 dias.

El producto ‘debe ser transportado en furgén dotade con unidad de
enfriamiento y equipos de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotaciéon completa para la entrega del producto.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No.debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. . Concepto
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capltulo Vil de la
Resolucion 2674 de 2013. :

EI proveedor,deberé acreditar:

» .Concepto. sanitario de planta procesadora expedida.por la entidad
-competente.-(Con fecha de expedicion no superior a uh afio y con
‘concepto; Favorable o Favorable con requerimientos). ‘Para el -caso
“de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
' sitio de’ almacenamlento

. Concepto ‘sanitario de vehiculos de transporte exped[do por la
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio
'y coni concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

. Reglstro sanitario del producto. {Vigente)

No es de-caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar HACCP

'(Alcance Fabncacmn de productos carnicos cocidos) yfo BPM (Alcance:

Fabricacién de productos carnicos comdos)

MAYO DE 2023
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VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versién Inicial.
Se ajusta al formato PA-FO-75 Versién 01.
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez gue la informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion.
En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011.
2’ En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn yfo vehicule cerrado por no estar

acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos cérnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de cardcter obligatorio; si lo

tiene puede presentar; HACCP (Alcance: Fabricacidn de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
productos carmicos cocidos).

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina 1 0 MAY 2023

Abastecimientos Clase | |  Rodriguez Gonzalez
Profesional de Defensa Ing Afim. Ingrid Marcela (
Abastecimientos Clase | Alfonsc Rodriguez 10 MAY 2023/

Profesional de Defensa . i
: - Ing Alim. Gisella Paola
Subdireccion General De X . 0 MAY 2023
Operacion Logistica Garcia Avendafio 1 -

Profesional de Defensa

Morales Hernandez

Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto
Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 1 0 MAY 2023
institucional
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella
Clase | (E) Beltran Rodriguez 1 0 MAY 2023
T/
. Coronel (RA} Ricardo :
Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo 1 0 MAY 2__0_2§
Director General Caronel Carlos Augusto 10 MAY 2023
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PRODUCTO / NOMBRE SANDIA / PATILLA
Codigo 200000756 / 200001505 / 200002214 / 200002333
REQUISITOS ; ¢
GENERALES Clasificacion Frutas

Descripcion del

Fruto de esta planta, comestible, esférico y de gran tamaiio, con corteza verde

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Producto muy dura y pulpa roja, muy dulce y jugosa, y llena de pepitas negras.
Ingredientes No Aplica
‘Requisitos No Aplica
Fisicoquimicos
Requisitos :
. ; : No Apl
Microbiolagicos 9 Aplea
Requisitos Tener en cuenta los parametros establecidos en la Tabla de Composicidn
Nutricionales | Nutricional ICBF 2017, para Sandia.
Debe ser de una misma variedad y tamaiio uniforme, debe presentarse entera,
Otras con el aspecto, la forma y el color tipicos de la variedad, debe estar fresca, limpia
ssrasteratioas | sin indicios de humedad exterior, debe tener el grado de madurez que permita

del producto

la conservacion adecuada cel producto en condiciones normales de manipuleo,
almacenamiento y transporte, debe encontrarse, libre de dafios por ataques de
insectos, enfermedades, magulladuras, podredumbres, cicatrices y cortaduras.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con NTC 1271, NTC 5422, Decreto 3748/2004 el Min.
Agricultura y Desarrollo Rural, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.
224 /2007 de Min. Agricultura y Desarrollc Rural.

SAP 200000756 — Sandia por Kg
Presentacion del | SAP 200001505 — Patilla por Kg
Producto SAP 200002214 — Patilla por unidad
EMBALAJE Y Empagque y/o {El; producto debe ser entregado en canastilla con un peso maximo de 15 Kg por
ROTULADO Efmbalaie canastilla, cumpliendo la norma técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min.
J Agricultura y Desarrollo Rural.
El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones de humedad y de
Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de empaque, lote de
producto y peso neto al momento de ser empacado.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de seis (6) dias contados a partir
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD . | de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la entrega
debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta
de Inspeccion Sanitaria orginal del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicién superior a un afio. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto sea nagociado para ser transportados por medio aéreo,




| Continua Ficha Técnica de Producto ... SANDIA / PATILLA |

fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
acordes 4l tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta
que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo.
Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran rechazadas. El |
producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de Ia
entrega. =l producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o
deterioro.

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o|
favorable con requerimientos para sitic de acopio y distribucién con fecha de
expedicién no superior a un afo.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retira codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no es
utilizado en la entidad y se incluye codigo SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de
2 informacién, Se agrega en el nombre la denominacion “sandia”, ya que asi es llamad en varias regiones del pais. Se cambia
descripcion basado en NTC 1271, se incluyen requisitos nutricionales basados en informacién tomada de la Tabla nutricional
de ICBF 2015 para patilla.

Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224/
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422,

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica), la cual se
adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque, aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
3 Desarrollo Rural |
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacién del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de la
presentacion “por Kg de producta”.

Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y "Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Ajuste al formato PA-FO-75 V01, Se incluye codigo SAP 200001505 (Patilla) aplicado a comedores de acuerdo con lo
4 establecido por SGOL, se actualizan requisitos nutricionales de acuerdo con lo establecido en la Tabla de Composicion
Nutricional ICBF 2018. Cambios realizados por JPMR Ago/2021.

Se Incluyen Codigos SAP 200002214 / 200002333, de acuerdo con listado de materiales aportado por SGOL y Tecnologia,

& se ajusta presentacion del producto por cédigo SAP. Cambios realizados por JPMR Ocl/2021.
CARGO NOMBRE FECHA
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta ArT W
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero @ ? Ul m '
Directora é&aﬁsﬁcimiento’s Adm. Rose Mary Enciso Melo @ ? .T”‘,T m1
e Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto M= nrr 1Y
Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz = UV '-*-m‘
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas 87 nrr A
Contratos Rodriguez = v &
) ; Coronel (RA) Carlos Emesto M= nrr g5
Aprobo Secretario General (E) Camacho Diaz ~l L f | 20U
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Clasiﬁcacfc‘m - Comidas Listas

Producto

Des cﬁpbi on del . -Se obtiene a partir de la masa hecha a base de harina de maiz y| otros

ingredientes, envuelto en hoja de platano y postenormente se cocina al

| vapor..

' Ingredientes

Ingredientes -minimos- que- debe contener. Presa de Pollo (Co!omblna /
Muslo 6 Ala completa 80g), masa a base de harina de maiz y/o Iarroz

Requisitos
Eisicoquimicos

cebolla larga, cebolla cabezona, zanahoria, ajo y otras especias. : |

Requisites

Microbiologicos -

No Apllca
El producto debera cumplir con los siguientes reqmsﬁos mlcroblologlcos
I
Parémetro »&ceptableiI §
Recuento de Microorganismos Mesdfilos 10000 - ;
Coliformes Totales NMP <3
Coliformes Fec,ales, NMP <3 |
Recuento Estafilococo Coagulasa Positiva <100 ||
Recuento Esporas Clostndium Su!flto Reductor <100 |
Salmonelia/25g " Negative ||

Requisitos

No Aplica.

Nutricionales

Ofras
caracteristicas
del producto

El producto debe contener presa de pollo comp]eta no debe tener trozos
de piel sin carne. El producto debe tener las siguientes propledades

| Textura suave al paladar. Olor y sabor caracteristico y débe estar libre de

materias extrafias. A |

La unidad de producto debe estar en un promedlo de peso de 200 Ja 300
gramos sin ho;a !

EI producto debe cumplir fa. Resolucion del Ministerio- de Proteccion
Social N° 5109/05. Resolucmn 2674 de 2013. Resolucmn 719 de 2015

{| Presentacion del

SAP 200001761 Unldad de 200 a 300 gr..

- Embalaje -

Producto — :
' Producto envuelto en hoja de platano y asegurado con fibra sintética
deben ser de primer uso. El empaque no puede presentar hongos y
‘E‘mpaque yio hojas con ataque de insectos, el producto no puede estar amarrado con
' fibra natural {cabuya o fibra de fique). EI empagque del producto debe ser

amarrado en tlpo redondo—mono ] amarrado tipo sobre.

El producto debe estar en canastilla, la cual debe ser plast:ca en perfecto




| Continua Ficha Técnica de Producto ... o .. TAMAL CORRIENTE |

-estado. Debeféonfener'dlo unidades de producto

El producto debe tener una etiqueta de producmon con minimo el nombre
.del fabricante;-fecha de produccion, fecha de vencimiento y nimero de
Rotulado ~ | lote o El productor debe pasar certificacion donde se:informe minimo el

‘ nombre del fabncante fecha de produccion, fecha de “Venciriento v
numero de lote.

El producto se requiere con una vida util minima de dos (02) dfas. -

El producto debe ser transportado en furgon-y/o vehicuio cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE o Favorable con condiciones,
expedido por el Ente Territorial de Salud. Al ‘momento de-la’ entrega el
producto debe tener una temperatura 6ptima de acuerdo al requierimiento
de .la Reglonal Las condiciones de transporte deben cumplir con los

requnsﬂos establecidos en el Capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,

Registro sanitario vigente, de acuerdo a la Resolucién de 719 de 2015.
Concepto sanitarioc de planta procesadora -expedida por la entidad
competente, (Con. fecha de expedicién no superior a un afio y con

1| concepto Favorable ¢ Favorable con Requerimientos).

MAYO DE 2023

VERSION DESCR[PCION DE CAMB]OS DE REQU]SITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version inicial -
2 Se especifica el peso de Ios ingredientes. -

Se ajusta a formato versién 3. Se retira del nombre del producto la. palabra “TOLIMENSE”. Se
| incluye la clasificacion del producto. .Se adiciona requerimiento normativo: El producte debe cumplir
|la Resolucién del Ministerio: de Proteccnon Social N° 5109/05. Se cambian [os: requisitos

Mlcroblologmos del Producto segun pardmetros emitidos por INVIMA.

i i+ Pardmetro ¢ Aceptable : -

Analisis : Valor RecuentodeMlcroorgamsmos : o

3 E . 10.000.UFC | Mesdflos e b 10000
| Aerobios mesofilos | maximo Colfformes Totales NMP N
"Coliformestotales | <3 NMP/g ColiformesFecales, NMP - 1 a3

iEstafllococo : Recuento Estafilococo Coagulasa | i

éCoaguIasa(ﬂ_ e i <100 NMPJ"Q__' : ;ce‘zﬁl;ra\to.EsporasCIostndium o 519(2:

o - -+-ISjlfitc Reductor i =100 !

LE. Coli i - Ausente {Salmonellaf25g i Negativo |

Ajuste al formato PA-FO 75 Version 00, se retird el cédigo SIC, de.donde se menciona en el

documento debido a que ya no son-utilizados en la Entidad, y se mciuye codigo SAP, Se cambia la

clasificacion basado en Sistema SAP,  cambia de “Plato preparado” a “Comidas  Listas”. En
4 ingredientes se adiciona colomblna!musio o generando otra alternativa de presa de pollo fuera del
ala, se adiciona la espemflcacmn “ylo" “entre. la harina de maiz y arroz, basado en la'‘forma.de
preparacion de dlferentes regiones, se. retiran ingredientes tomate; por ‘ser un producto que
incrementa el riesgo de deterioro del tamal .y pimiento, En contenido se adiciona peso de acuerdo
al Sistema SAP para codigo ademas se hace adiciona la especificacion: “sin hoja’, En requisitos
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TAMAL CORRIENTE |

normativos se adiciona Resolucion 2674 de 2013, en condiciones de transporte se compléta los

reguisitos.

Ajuste al formato PA-FO-75 Versi6n 01,
En requisitos normativos se incluye la Resolucion 719 de 2015.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye Registro sanitario
vigente, de acuerdo a la Resolucion de 719 de 2015, se cambia favorable con condiciones a
favorable con requerimientos de acuerdo a la clasificacién de concepto sanitario. ' '

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 MAY 2@23@2@4‘

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paocla
Garcia Avendafio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacién
Institucional

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

1 0 MAY 2023

Directora Abastecimientos

Clase | (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Beltran Rodriguez

10 MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Director General

Coronel Carles Augusto
Morales Hernandez

10 MAY 2023
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PRODUCTO /| NOMBRE

TOMATE CHONTO

Cadigo

200001546
REQUISITOS o - ]
GENERALES | Clasificacion B Verdura B
Descripcion del | El fruto es una baya de forma y tamario variable, uniforme, redondo sin
B ~ Producto protuberancias ni deformaciones e '*h_l
Ingredientes No Aplica
. I'\_’equisj‘.itc_)s No Aplica
Fisicoquimicos | - B R S
Requisitos .
Microbiologicos - o NiAp“Ea - B - -
REQUISITOS Nﬁﬁ?cli]fr:tz;zs No aplica
ESPECIFICOS e

Otras
caracteristicas
del producto

arrugas y sin senales de marchitamiento. Sin manchas externas. sin
indicios de infeccion internas y/0 externa producidas por
microorganismos sin rupturas de epidermis, sin asoleaduras, sin
quemaduras, sin residuos toxicos de fumigacion, sin rajaduras radiales,
sin danos fisiologicos y sin indicios de putrefaccion.

El producto debe tener un tamaiio mayor a 4 cm de diametro

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1103, NTC 5422. Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. |
224 /1 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del
Producto

Por Kg de producto

Empaque y/o

En canastilla con peso neto maximo de 15 Kg, el empaque debe cumplir
con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007, NTC 5422 y |

Embalaje | \1c1103-2
El rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de humedad y
Rotulado de baja temperatura, debe indicar. Nombre del producto, nombre del

proveedor, fecha de empaque, lote del producto y peso neto al momento
de ser empacado.

|[ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

E! producto se requiere con una vida util minima de Cinco (5) dias
contados a partir de la fecha de entrega.

|
f CONDICIONES DE TRANSPORTE
|

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega debera contar con la leyenda "TRANSPORTE DE
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
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superior a un afo. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados
en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer usoc acordes al tipo de transporte, que garanticen Ia
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad. Estas condiciones se verificaran al momento de
recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos
organolépticas seran rechazadas. El producto debera estar totalmente
fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera
presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro.

El proveedor debera acreditar: Certificacion sanitaria de entidad
CERTIFICACIONES Proveedor/ |competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos
Maquilador/ Comercializador para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a

un afno o -
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021
[ CONTROL DE CAMBIOS N

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versrc:n Imicial

Ajuste a formalo Version 3

*Acta de ws:ta bamtana (IVC) con Concepto Tecnico Vigente: FAVORABLE (FV. FVC) para sitio de ECODIO y dlslrlbumon el
cual debera ser expedido por la autoridad sanitaria. * Se realizé cambio en la vida util so!lcﬂada de 3 dias a 10 dias

| Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiro el codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no
i es utilizado en la entidad. Se cambia clasificacion de fruver a Verdura. En condiciones de transporte y aimacenamiento se
actualiza la informacion basado en los requerimientos actuales de la Entidad
| Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable
[ con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano
.r Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res 224/ |
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural, NTC 5422 y NTC1103
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica), la cual se
adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque, aqui se adiciona la NTC 5422 y NTC 1103-2
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada, pasandola al item Otras
Caracteristicas del Producto y dejando la especificacion de la presentacion “por Kg de producto’
Se adicionan requernimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria onginal del
Vehiculo. en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se retira codigo SAP 200000709

2 Cambios realizados por JPMR Abr — 2021,
CARGO NOMBRE FECHA
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta D | 11/ '
Elaboré Abastec:menlos Clase | Romero Q' B LUl
Directora Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Mel A 1 MAY ﬂﬂ:)“]
Clase | m. Rose Mary Enciso Melo . U2 Ny
TN 1
P Subdnrector General de | Coronel (RA) Carlos Ernesto . "
Revis6 Abastec:mrentosySemcms ' Camacho Diaz U J MAY pAVA
Subdirector General. de | MSc, Adm. Emp, Héctor Vargas a9 HAY 9004
Contratacion Rodriguez L [ £UZL 1
e e . B N
: | Coronel (RA) Carlos Ernesto M
Aprobo Secretario General (E) | St Biaz 0 3 MAY U2 |
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PRODUCTO / NOMBRE TOMATE DE ARBOL
Cadigo 200001547 / 200002334
Clasificacion FRUTAS
REQUISITOS Género: (Cyphomandra betacea Sendt), Variedad: Morada, Debe tener la
GENERALES forma ovoidal caracteristica del tomate de arbol rojo. Deben estar libre de
Descripcion del | humedad externa anormal producida por mal manejo en las etapas
Producto poscosecha. Deben presentar aspecto fresco y consistencia firme.
Deben estar exentas de materiales extrafios, debe presentar pedunculo,
cuyo corte debe hacerse a la altura del primer nudo.
Ingredientes No Aplica
Requisitos ;
Fisicoquimicos NoAplica
Requisitos :
Microbiolégicos NoAnlice
Unidades de expresidn de los
nutrientes por 100 g de parte
Andlisis Proximal c ible del slimento
. Tomate de Arbol Rojo | Tomate de Arbol Amarillo
Requisitos Humedac (g) 86,7 84,9
REQUIsiTos | MNutricionales Energla (kzal) 55 58
ESPECIFICOS Proteina (g) 20 1,7
Carbohidratos Totales (g) 10,2 12,5
Tabla de Composicién Nulricional ICBF 2018 — Tomate de Arbol
Frutos enteros, con la forma caracteristica de la variedad, de aspecto
fresco y consistencia firme, sanos, limpios, exentos de olores, sabores o
materias extrafias visibles, practicamente libres de humedad exterior
Otras anormal como consecuencia del mal manejo poscosecha, los frutos
caracteristicas | deben tener pedunculo con corte en el primer nudo.
del producto | El grado de madurez debe ser en mas del 70 % de la fruta, su color rojo
con visos anaranjados Color; 4 (NTC 4105), El producto debe tener un
Calibre B, de peso promedio de 118 gramos y un didmetro ecuatorial de
55 a 60 mm.
El producto debe cumplir con la norma técnica NTC 4105. Categoria
REQUISITOS NORMATIVOS EXTRA, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 |
2007 de Min. Agricultura v Desarrollo Rural. /
Presentacion del | SAP 200001547 — Tomate de Arbol por Kg
Producto SAP 200002334 — Tomate de Arbol por Lb
El producto debe ser entregado en canastilla con un peso maximo de 15
EMPAQUE / E : ;
EMBAL?!\ JEY E:ff;gjgm Kg pumpllendo la norma técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min.
ROTULADO Agricultura y Desarrollo Rural.
El Rotulado del producto debe ser resistente a la condiciones humedad y
Rotulado de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de
empaque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.
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/. VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | contados a partir de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio |

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccidn Sanitaria original del |
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de |
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion |
superior a un aflo. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados
en el capltulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013.

aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio
de sobre maduracion o deterioro.

{CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con
fecha de expedicién no superior a un aiio.

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versién Inicial.

2

Ajuste a formato versién 2. GP: 1000:2004.

3

Se incluye requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur,

Se retira: Cuando el producto sea negociado para Ia regional sur o Fronteras, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de cartén, sacos de polipropileno u otras
alternativas que garanticen la conservacior de los productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad,
teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se
verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran
rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro. El producto debera estar en un
grado de madurez grado 4. En certificaciones se retira: Cumplimiento al Decreto 3748/2004 el Min. Agricultura y Desarrollo
Rural.

Certificado; Certificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para sitio de acopio y distribucion. Certificacion de INVIMA |
Concepto Favorable Vigente para vehiculo de distribucién. El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del |
producto. Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion. De las condiciones de |
empaque se retira: para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica NTC 5422 i

Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron los cddigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema
de informacion. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “frutas”, En condiciones de
transporte y almacenamiento se adiciona ‘o FAVORABLE CON CONDICIONES", ademas que El personal debe poseer
dotacion acorde a la normatividad sanitaria para la entrega del producto. En el empaque se retira condicion “debe cumplir
con la NTC 729-2" ya que esta es requisito de la Pifia.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para las condiciones de
certificaciones de los vehiculos. En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega, se cambia de 3 dias a 5
dias. Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicion no superior a un ao. |
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Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se ¢eja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422.
Se refira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada (y se deja como No Aplica). la cual se
6 adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque, aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
Desarrollo Rural
Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacién del Producto la informacion alli registrada dejando ta especificacion de la
presentacion “por Kg de producto”.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentes” y “Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, se ajusta nombre del producto como aparece en el sistema, se
5 Incluye Cddigo SAP 200002334 de acuerdo con listado de meteriales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan
requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion del producto por codigo SAP. Cambios realizados por
JPMR Qcl/2021.
CARGO NOMBRE FECHA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta T 9 nrT PVHE
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero E‘ ! UC ' *;{‘;‘ '
Quentem éll)aas.‘set?cimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo @ ? BC T :Hi"*
P Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto ?fr i)
Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz [a ? GCT UL 1
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas V1A R
Contratacion Rodriguez @ 7 UCT dg-ﬂ
; Corone! (RA) Carlos Ernesto AR
Aprobé Secretario General (E) Camacha Disz ﬂ 7 OCT ﬁw j
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PRODUCTO / NOMBRE

VISCERAS DE BOVINO

Codigo 200001474 / 200001590 / 200001437
Clasificacion CARNE DE RES
REQUISITOS — — . =
GENERALES Produc‘to carnico, generalmente un organo contenido en las principales
i Descripcion del extremidades y cavidades del cuerpo de los bovinos. Tejidos blandos
. Pro%ucto que pueden ser macizos o huecos y membranosos. Las principales
visceras de bovino son. Higado, pulmones (bofe), panza (callo,
B mondongo). - S
Ingredientes No Aplica |
- El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
el analisis de laboratorio:
HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
CORTE /PARAMETRO | . /1008) | (g/1008) | (g/200g)
; Higado de Res 69,7 4,5 20,4
; Bofe de Res 79,4 2,5 16,6
; Requisitos | Panza (Callo o -
g Fisicoguimicos 81,0 4,1 14,6
___mondongo) de Res
Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF 2018 i
Tambien debe reportar el siguiente parametro:
| Parametro Minimo Maximo .
' pH 5,4 6,1 |
| REQUISITOS

ESPECIFICOS

Requisitos

Microbiolagicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
el analisis de laboratorio:

PARAMETROS Minimo Maximo
Escherichia Coli (Generica) - 100
E Coli O157:H7 Ausencia
Ausencia

Salmonella UFC/25g
Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Reqmsnos
Nutricionales

No Aplica

Otras

caracteristicas

del producto

Los productos carnicos deben provenir de plantas ~de beneficios
autorizados y certificados por la autoridad sanitaria competente o que
esté en proceso de certificacién y que hayan entregado el producto a la
temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el |
mantenimiento de la misma.
Las piezas individuales limpias, libre de sebo, materia fecal, coagulos de
sangre, orina, pelo suciedad extrafia, olor caracteristico, color |
caracteristico, textura blanda, firme al tacto." |

La panza (callo, mondongo) no debe contener el librillo. - |
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REQUISITOS NORMATIVOS

VISCERAS DE BOVINO

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la Resolucion
Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto 1500 de 2007, Res
Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto 1975 de 2019 vy
Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que los
‘modifiquen, adicionen o sustituyan.

EMPAQUE /
EMBALAJEY
ROTULADO

| Se requiere el producto en las 5|gU|en_t'es presentamones

SAP 200001474 Higado: Empacado al vacio en bolsas con un peso neto
de minimo 5 Kg por 40 porciones de 125 a 130 gramos o En

Presentacion del | presentacion de minimo 1 kilogramo, segun requerimiento de la

Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

CONDICIONES DE TRANSPORTE |

Regional.
[ SAP 200001590 Pulmones (Bofe): Bolsa minimo 1 Kg
|

SAP 200001437 Mondongo (callo, panza): En trozos de peso entre 5 a

| 10gr, en bolsa de minimo 1 Kg. |

| Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o pollamlda de grado
| alimentario y primer uso.

Ei producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia desinfectada
| sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en cajas de carton
| corrugado para embalaje de productos carnicos con tapa abatible (De
ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire)
maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal. se podra
embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe
garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta su
| destino final. No debe estar empacado al vacio.

El producto ‘debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de
Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007

| La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte, Establecer la vida util
del producto, condiciones de conservacion e informacion que permita la

trazabilidad.

| El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) dias en

condiciones de refrigeracién (0 a 4°C).
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida uti
minima de treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10 a -18 C)

El producto debe ser transportado en:

Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion
2016041871 de 2016 Art. 13, con el Decreto 2016 del 2023 y dar
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin.

- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de
carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
11 de la Resolucion 2019049081 de 2019.

—  Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion

de temperatura.

-~ El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase

"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del

producto.
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado
de dichos productos durante todo su recorrido.
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Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe‘
tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe |
tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar ‘
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, '
adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.

‘ CERTIFICACIONES Proveedor/
| Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

- Resolucion de Autorizacion sanitaria o Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
Favorable con observaciones para quienes no poseen autorizacion |
definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019.

- Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad
emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte.

- La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario
para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte,
desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos
comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra
una vigencia de dos (2) anos, contados a partir de la fecha de su|
expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la |

|
generaron. ) [

S— |

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023 F

' CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne para estofar o sudar de los cortes como
.muchacho pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos
[ espec:f‘cos y normatividad vigente aplican para todos los productos, |as diferencias se presentan en el nombre de los cortes y [
porciones

| Se retira de la descripcion "grasa” toda vez que los productos carnicos contienen un porcenlaje de grasa de acuerdo a su |
naturaleza.

Se ajustaron los Requisitos Fisicoguimicos y microbioldgicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor Pardmetro Minimo Maximo
pH (a 209C) 54-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % : 30 ‘
5 Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 R ‘
| Parametro Winimo Waximo - |
| ) PARAMETROS Minimo Maximo
[ Coliformes Fecales NMP 120 100 e — T |
| Recusnto Estaflococn coaguiasa positiva 100 1000 E“he_’”cma oli {Genérica) ; . '
Recuento Esporas Clostadium Suffto Reductor 100 1000 E Coli 0157:H7 Ausencia
Salmonalia | 25 Negativo Salmonella UFC/25g Ausencia :

n el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “libre de tejido conectivo, nervios y grasa” y se incluye “El corte
ebe eslar libre de particulas extranas como piedras, trozos plasticos. visceras no comestibles, sebo y otros”

E
d

| En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de cartén corrugado para embalaje de produclos carnicos de 57,2 x |
38, 1 x 6 aprox. con tapa abahble (De venlﬂacmn lateral que permita la adecuada curculacmn del flujo de aire) maximo de 20
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Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo * ..o Favorable con Requenmientos...', El vehiculo debera estar
identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: "Solo se autoriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion. garantizando la cadena de frio
hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira “Articulo 42°

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA
__El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP o .
Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00

Los cadigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan
por kilogramo y no por unidad,

Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina' a “Carne de Res’

| Se cambian requisitos fisicoquimicos:

| Parametro Minimo Maximo Parametro Ainimo Maximo

| Humegad iz £E 70 Humedad % 60 75
Jraza °: L Graza % 30
B = - a LProteina g/100g 15

Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015

Tambien debe cumplr con

o Parametro [ Minimo Maximo
[pH | 5,4 5,1
3 En otras caracteristicas del Producto se adiciona Los productos deben provenir de plantas de beneficio autorizadas y
certificadas o en proceso de certificacion
En contenido y en Presentacion del producto se actualizan los codigos SAP
En contenido se retira la condicion: “refrigerado”
En condiciones de transporte y almacenamiento. Se adiciona “Para producto refrigerado’.
| Se retira: “Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requigran el
| transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso’ y se adiciona: ‘Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C "
En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como minimo. fecha de beneficio. fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte. Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion
En Vida util se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida ulil minima de treinta
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C."
En Certificaciones se retira. "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitania provisional del INVIMA®
| | Se adiciona requisito. ' Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"
| Se adiciona “El proveedor podra presentar. Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la
autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
que garanticen el mantenimiento de la misma” B o ]
Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autonzacion sanitaria definitiva Acta de
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
a poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019 Se
retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados’. Se cambia Los comercializadores deben
. B | entregar carne adquirida de proveedores”. por: "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores’ |
5 Se actualiza gramaje para producto Higado, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en
los gramajes descritos en el item contenido. presentacion del producto y empaque
["Se madifica informacion contenido, y en presentacion del producto se incluye opcion bolsa de minimo 1 Kg para higado y
6 mondongo, en empaque se retira opcion peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg. Se
] _retira opcion concepto de vehiculo "o favorable con requerimientos”. _—
Se actualiza el formato V-01. se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
composicion alimentos ICBF — 2018
Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
| otras caracteristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con los
] | demas certificados solicitados” y *... que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en
vehiculos que garanticen el mantenimiento de la nisma.
7 | Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto

Se ajusta la informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item

Se retira del item Condiciones de Transporte * .con conceplto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con

Requerimientos. expedido por el Ente Temtorial de Salud™ del item condiciones de Transporte y se reemplaza por
Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion

2016041871 de 2016 Art 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin'. teniendo en cuenta la

normatividad vigente
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Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador. incluyendo la Guia de |
Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP. |
Cambios realizados por JPMR Junio de 2021 S ]

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dichal
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021 |

10

| En CONDICIONES DE TRANSPQORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los

11

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la aclaracmni
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP .. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCRP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debera, |
en primera instancia, debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra' planta de |
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”. teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi
‘Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnodstico para HACCP expedida por la autoridad
competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021

Se incluye en otras caracteristicas del producto el texto: La panza (callo, mondongo) no debe contener el librillo.

Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo, fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto. condiciones de conservacion e
informacion que permita la trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne
emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones
por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081
de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favorable
con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva.

En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023.

vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”, segun el
decreto 2016/23

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o Soporte de
implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador
correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto “La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos
carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a
partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaron’, lo anterior segun el
decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023,

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA

Elaboro

Profesional de Defensa | Nut. Diet. Maria Catalina | 9 §j N)Y(} ‘I)U:}{ \ \\\

Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez

. Ing. Alim. Danery
Profesional de Defensa 4 FNE
Abastecimientos Clase | Alexandra Sanchez g * DYL 9024

T Rojas

Profesional de Defensa . .
j 2 Ing Alim. Gisella Paola
Subdlrecc_l(')n Gen_er_al De | G Bvendaho B
Operacion Logistica

Profesional de Defensa A5 B o \
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto |4 & .\, ZUzd
Planeacion e Innovacion Ponguta Castro
Institucional

i ¥

Directora Abastecimientos | Teniente Norma Silvana ] B Dl{; sz",:"';i
Clase | Montanchez Montenegro

C.P. Sandra Patricia _ U ;).i.\, f.UZJ

Secretario General (E) Bolaiios Rodriguez

Aprobo

. Coronel Carlos Augusto v DIC 214
Director neral i AU
restor Genard Morales Hernandez
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"PROCESO o o :‘
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

ﬂ " :-
— TITULO Codigo: PA-FO-75 “ |
S, f';"/'-l/-/ . | = f ‘1|| A l!
% FICHA TECNICA DE PRODUCTO | ° V=r5|on No. 01 Pagina 103 | =1
A AL | ALIMENTOS T T ii -
Facha: ! 26 03 | 2021 |
PRODUCTO / NOMBRE YOGURT
Codigo 20000‘!763 /200000734 1’200002224
REQUISITOS Clasifici&_lcic')n Lacteos ) ;
GENERALES o Es un producto lacteo ottenido mediante la fermentacion bacteriana de |
Descripcion del | |3 leche, levemente acidc, de consistencia viscosa de cultivo semisélido |
Producto que es producido por homogeneizacion seguido de la fermentacion.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Requisitos
Fisicoquimicos

Requisitos
Microbiologicos

Requisitos
Nutricionales

| Leche entera, azlcar, cultivo lacteo (Lactobacillus Bulgaricus vy

streptococcus termophilus), saborizantes, colorantes y aditivos
' permitidos por la legislecion correspondiente. Debe estar exento de
grasa de origen vegetal o animal diferente a la lactea y demas sustancias |
diferentes a las lacteas. El uso de los ingredientes y/o materias primas |
debera cumplir con la legislacion sanitaria vigente.

El Producto debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de
drogas o medicamentos.

Componentes Valor
Materia Grasa % m/m Min 2.5
Solidos Lacteos no grasos % m/m, minimo 7.0

Acidez como ac/do lactico % m/m 0.70 - 1.50
Prueba de Fosfatasa Negativa

Requisitos fisicoquimicos Yogurt Entero - Resolucion 02310 de 1986 —

n m | ™ | c
NMP Coliformes Fecales /g 3 20 | 93 L1
NMP Coliformes Totales/lg | 3 | <3 | - | 0O
Hongos y Levaduras /g B __3_ “20{-)”1 5_0_0_|_ 1

| Requisitos microbiolégicos Yogurt Entero - Resolucion 02310 de 1986, Articulo 13
i

n = Numero de muestras 3 examinar
= indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad. '

| M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
| ¢ = Numero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M
| Froteinag % 29 +04
Humegad 15} Ge o 24
Grasas (»! 28 U

|
| Carbohidratss &) TT¢ 33

<l

Caloras hca) 21

Datos tomados de Tabla de Composicion de alimentos ICBF - Yogurt Entero con dulce

Otras
caracteristicas
del producto

| de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606

El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o

=
medicamentos. Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto Eé

deben cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106




...... e YOGURT
T [de 200¢; con relacion a las materias primas se debe cumplir con lo
'establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones

| o __|siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015

REQUISITOS NORMATIVOS

e e e s et

Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion del
Ministerio de Salud No. 2310/1986.

[ ' SAP 200000734 Yogurt bolsa * 200 ml

l | SAP 200001763 Yogurt bolsa *170 a 200 ml.
Presentacion del | SAP 200002224 Yogurt * 150 ml

; Producto Se deberan entregar minimo 5 sabores de yogurt, cantidades de forma

[ propercional en cada una de las entregas, canastillas de acuerdo a su

I | contenido, limpios y desinfectados.

| El Producto debe estar empacado en envase de plastico de grado

| alimentario de primer uso con cierre con Foil de aluminio que garantice Ia

' i conservacion del producto, en envase plastico de 170 a 200ml El

’ empaquz no puede presentar fugas o defectos en el sellado

o}

EMPAQUE/ |

EMALALEY | Empanue i [PUsg S6ar smoscado n e do s e o plrpiens e
ROTULADO |  Embalaje |2 y 2D que g

productc. El empaque no puede presentar fugas o defectos en el sellado.

| El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe estar

| condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012, Resolucion

14143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material
B LT S — -

' Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de

| tamano proporcional al tamano del producto, segun Resolucion 5109 de

Rotulado | 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacion suministrada en el
'empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
__|composicion. o

El producto se requiere con una vida util minima de un (1) mes, a partir
| de la fecha de entrega.

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTOY |
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe

| almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Tambien debe
| ser transpertado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico
| sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
CONDICIONES DE TRANSPORTE | cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucion 2674 de 2013. El producto debe ser transportado en furgon
dotado con unidad de enfriamiento y equipos de medicion de
temperatura. Se debe asegurar su conservacion durante el transporte. El
personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto

 Registro, Permiso o Natificacion sanitaria del producto. (Vigente)

CERTIFICACIONES Proveedor/ | e (Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
Magquilador/ Comercializador zntidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un

~afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos)

5 FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2021
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' CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP. porque actualmente los codigos son generados por este sistema
de informacion. Se adiciona informacion en clasificacion basado en Sistema SAP: “Lacteos’. Se adicionan requisitos
microbiologicos y descripcion de donde se extraen dichos datos. I=n Ingredientes se elimina "El yogurt debe estar exento de
sustancias toxicas y residuos de drogas o medicamentos’ ya que se coloca en otras caracteristicas del producto y se
adiciona: "E!l uso de los ingredientes y/o materias primas deberz cumplir con la legislacion sanitaria vigente”. Se adiciona
Requisitos nutricionales extraidos de Tabla de Composicion de alimentos ICBF para Yogurt entero con dulce. En otras
2 caracteristicas del producto se adiciona. “Los aditivos utilizados para la elaboracion del producte deben cumplir con todos los

requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus actualiziciones, asi como tambien de la Resolucion 2606 de 2009,
con relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones |
siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015". En condiciones de Transporte y almacenamiento se
adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias. También debe ser transportado en furgdn y/o vehictlo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE o
FAVORABLE CON CONDICIONES expedido por el ente territorial de salud Se debe cumplir con todos los requisitos
| referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013" Se amplia la fecha de vida util cambiandola de 15 dias a 1
mes.

3 | Se adicionan codigos SAP 200000733 y 200000734 presentacion2s en 150 y 200 ml respectivamente, en bolsa. Se adiciona
| requisitos de contenido, presentacion del producto y empaque para estos dos produclos

4 | Se elimina codigo 200000733 ya que se encuentra dentro del Sistema SAP con Peticion de borrado tuada a nivel de centro:
dentro de las condiciones de transporte se elimina la condicion “o tavorable con requenmlentos

Se ajusta informacion a Fermato PA-FO-75 Version 01, Se elimina codigo 200000733 ya que se encuentra dentro del
5 | Sistema SAP con Peticion de borrado fijada a nivel de centro: dentro de las condiciones de transporte se elimina la condicion
‘o favorable con requerimientos”. En empaque se unifica los requerimientos de material de empaque, en cuanto a si el

| producto se requiere en bolsa o en vaso. Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021,

——

6 - .Se incluye codigo SAP 200002224 presentacion por 150 ml, por solicitud de la ReglonaI Pacmco v valldacmn por parte de
SGOL. Cambio realizado por JPMR Sept/2021.

CARGO NOMBRE FECHA
< Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero
Directora Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo
Clase |
| e
Revisé Subdirector General de | Coronel {RA) Carlos Ernesto I 4 QE
Abastecimientos y Servicios I Camacho Diaz LT &
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas SED AT
Contratacion Rodriguez o €Ut
. . Coronel (RA) Carlos Ernesto O 19
Aprobé Secretario (E) General Barmacko Dlaz SEP Z2U<
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _

TITULO Codigo: PA-FO-75 m
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 “ Pagina 1 de 2 =
ALIMENTOS —— W9

Fechatﬁ 26 H 03

| 2021

PRODUCTO / NOMBRE YUCA
i Codigo 200001550
| : =
; Clasificacion Verdura
REQUISITOS a De forma alargada, de mayor diametro en la base que en el apice, no se aceptara
GENERALES ejes bifurcados ni protuberancias. La cobertura externa es carrasposa y la interna |
Descripcion del | es suave, con vasos lefiosos llenos de almidon. Al hacer un corte transversal se
Producto observa una zona correspondiente a dos coberturas externas con un espesor
| maximo de 1 milimetro, sequida de una estructura sodlida sin senales de la
l__ I - | presencia del cordén fibroso central. - - -
. e S : — S
Ingredientes No Aplica
. REQUIE‘?HC.)S No Aplica
Fisicoquimicos - B
Requisitos NG ABCS
| ZEngSiTOS Microbiologicos P
ESPECIFICOS iai - T
' Requisitos No Aplica
Nutricionales B . _
Otras Debe estar fresca, libres de raices secundarias, flores, heridas y cortaduras, libre

caracteristicas
del producto

de insectos o danos causados por estos, no debe presentar indicios de pudricion,
heridas o cortes. Libre de dafios mecanicos, sin bifurcaciones, nodulos, mancha,
pasada o torcidas. - B

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1225, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

‘Presentacion del ) -
Producto Por Kg de productc_ - -
El producto debe ser empacado en costales de fibras naturales o fibra de
EMPAQUE / poliolefina que permitan realizar muestreo, debe ser resistente al peso de 50
EMBAL%JE Y Enépa;;ule‘yio Kilos 0 en canastilla con un peso neto maximo de 25 Kilos.
6Tl ADD mbalaje El empaque usado debe cumplir con la NTC 5422, Res. 224 / 2007 de Min.
Agricultura y Desarrollo Rural ] o
El rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de humedad y de baja
Rotulado temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del proveedor, fecha de
empaque, lote del producto y peso neto al momento de ser empacado.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) dias contados a|

partir de la fecha de entrega.

|

I

CONDICIONES D

E TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgon ylo vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la entrega
debera contar con la leyenda "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta
de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporle de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un afio. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.
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Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,
fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservaciéon de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas condiciones se
verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolépticas seran rechazadas. El producto debera estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no
debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano.

El proveedor debera acreditar. Certificacion sanitaria de entidad competente
dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial

Ajuste a formato version 3

*Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: FAVORABLE (FV, FVC) para sitio de acopio y distribucion el '

3 cual debera ser expedido por la autoridad santtaria.
| * Se realizo cambio en la vida util solicitada de 3 dias a 10 dias
' *Se ajusta certificacion que deberan cumplir el proveedor
|[ | Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiré el codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no
|es utilizado en la entidad. Se adiciona codigo SAP 200001550, En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza
4 la informacion basado en los requerimientos actuales de la Entidad. El contenido se cambia de 50 Kg maximo a 25 Kg
Maximo
| Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable
| con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un afio
T |Seincluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res 224/
2007 de Min Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica) la cual se
| | adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque. aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agrncultura y
| 5 | Desarrollo Rural
. ' Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de la
| presentacion “por Kg de producto’.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original del |
| Vehiculo. en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos’
6 Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Versién 01 y se retira cédigo SAP 200000738
| | Cambios realizados por JPMR Abr - 2021
CARGO NOMBRE FECHA
- Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré | apastecimientos Clase | Romero 3 0 ABR 20:)"
1 n1MAY N2l
Directora Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo It 3 | ZUL |
Clase | '
P Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto i
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz U J MAY Ul
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas N MAY A/t
Contratacion Rodriguez v i Camin
< Coronel (RA) Carlos Ernesto 2 (
Aprobé Secretario General (E) Caniabhs Dias 0 3) MAY A4
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PRODUCTO / NOMBRE ZANAHORIA

Cédigo 200001552
REQUISITOS Clasificacion Verduras ]
GENERALES Raiz de forma cilindrica a conica, lisa, al hacer un corte es posible

observar dos zonas bien diferenciadas, una al centro llamada corazon
que debe ser pequefia y otra a su alrededor donde se acumulan las
sustancias nutritivas.

I Ingredientes No aplica
Requisitos No Aplica n
Fisicoquimicos _ -
Requisitos No aplica
Microbiologicos - -
PARAMETROS
MACRONUTRIENTE
PROMEDIO |DESVIACION
Requisitos Proteina (%) 07 -
Nutricionales P na
nedad (%) 889
REQUISITOS Hur*fr ad ( 35 9
ESPECIFICOS Calorias (kcal) 37
| Datos de la tabla Nutricional ICBF 2015. Para Zanahoria, cruda
| M T = -
| Raiz gruesa y alargada, apariencia conica, tiene piel (cascara) de color
| Otras naranja, textura dura y solida; sabor ligeramente dulce. Deben estar
caracteristicas |enteras, sanas, limpias, exentas de un grado anormal de humedad
del producto | exterior, sin olores y sabores extrafios. Sin bifurcaciones, ni raices
secundarias, no deben tener consistencia lefiosa. No deben germinar.
| Contenido No Aplica
| Requisitos | E! Producto debe cumplir con Ia norma técnica NTC 1226 (Ultima
[ Norcr‘nativos actualizacion) Categoria Extra, Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural
! 224 /2007, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y NTC 5422.
Presentacién del N
Producis Por Kg de producto. - B B
_ En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
| almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
EMPAQUE Y ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
ROTULADO Condiciones de |la entrega debera contar con la leyenda ‘TRANSPORTE DE
Transporte y |ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Almacenamiento | Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de |
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion |
superior a un afno. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados

en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013.
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| Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales

que garanticen

de primer uso acordes al tipo de transporte, ya sea en cajas de carton,
sacos de polipropileno u otras alternativas
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas |
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran |
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al |

la

momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio
| de sobre maduracion o deterioro. ]
'El producto debe ser entregado en canastilla plastica con un peso
maximo de 20 Kg, de fondo perforado en rombos o lineas, suelto o
atado, cumpliendo la norma técnica NTC 5422, para la entrega del
producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica.
El empaque debe ser entregado en canastilla, cumpliendo con la Res.
Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007. El cumplimiento de los
materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al
| cumplimiento de la Resoluciéon 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012
1 | y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material utilizado. |
| EI Rotulado del producto debe ser de color rojo, resistente a las
condiciones de humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre
del producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, lote de producto

y peso neto al momento de ser empacado.

Empaque

Rotulado

El producto se requiere con una vida util minima de seis (6) dias

'1 -
; , Vida Util contados a partir de la fecha de entrega.

l —

— Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto |
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y
distribucion con fecha de expedicién no superior a un ano.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

~ FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO: MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS

[
1 | Version Inicial

Se ajusta a formato version 3, se retira de las certificaciones: Se ajusta a formato version 3, se retira: cumplimiento al '

| Decreto 3748/2044 del Min Agricultura y Desarrollo Rural. Certificado de Invima (visita sanitaria) concepto vigente
2 | favorable para el sitio de acopio y distribucion. Certificado de Invima (visita sanitaria) concepto vigente: favorablepara
vehiculo de distribucion. El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto Las certificacjon

5 |

| deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion; se ajusta certificaciones a: Acta de wsi\a_
LR YRR
\
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sanitaria (IVC) con Concepto Teécnico Vigente: Favorable (FV) para sitio de acopio y distribucion expedido por la
autoridad sanitaria.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los cadigos SIC de donde se menciona en el documento debido a
que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generadas por
este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se adiciona informacion en
clasificacion “Verduras”. Se retiran requisitos fisicoquimicos y se adicionan requisitos nutricionales asi

PARAMETROS
MACRONUTRIENTE
| PROMEDIO|DE SVIACION
| Prateina 1% Q.7
Humadad (%) 889
Calarias (keal 37

Otras caracteristicas del producto se actualizan informacién basado en Norma tecnica 1226

En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:
3 “En lugar fresco, seco y ventilado. lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias. También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplhr con todos los requisitos
| referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013
| Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o lerrestre, este se debe entregar
| embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en
los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defeclos organoléplicas serdn rechazadas. El producto debera estar totalmente
fresco y seleccionado al momento de la entrega. EI producto no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracion o

deterioro”
En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega se cambia de cinco a 6 dias
Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o

favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicion no superior a un afo.

Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud.

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica). la

cual se adiciona y ajusta en el item Empague y Rotulado- item Empaque.

4 Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion
de la presentacion “por Kg de producto”.

Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza |a entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original

del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de

L Alimentos’. e
CARGO NOMBRE FECHA , FIRMA
. PD Abastecimientos | Ing. Alim, Jenny Patricia Motta .
Elaboro Clase | Romero ) /2'* 03 2/
Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo ‘
Clase | /9 - 0-3'9/
Subdirector General. /
5 - Coronel (RA) Carlos Ernesto
Reviso de Abastecimientos y 5
Soriine Camacho Diaz 12 -03-21 |
Subdirector General | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas - I
de Contratos Rodriguez ,2 03 - 2{ L
; | 21
Aprobé Secretario General Coronel Juan Carlos Riveros Z/ (./_,./ ‘-
P ' Pineda /)2 -2 3 - / =
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SALCHICHA MANGUERA

Codigo

SAP .200000661 { SAP 200001542

. Clasificacion

. Embutidos

Descripeion del

Producto

Producto carnico procesado, -cocido, embutido, elaborado a base de
carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en
trlpas naturales 0 arﬂﬂcnales aprobadas, de diametro maximao de 45 mm.

I'ngredie'ntes |

Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de
pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompafiadas de
agua, almidon, proteina téxturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por la legislacién sanitaria a nivel nacional.

Requisitos

Fisicogquimicos .| -

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

} Seleccionada
Parametro*
% min % mMax
Proteina‘{N x 6,25), en fraccién de masa 12
Grasa, en fraccion de masa 28
Humedad mas grasa, en fraccién de masa 88
-Almiddén, en fraccion de masa 6
"Proteina no cérnica, en fraccion de masa 3

RequItos composicion y formulacion para producto carnico procesado Tipo Seleccionada
. __Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta Version)

Requisitos
Microbiclégicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros

‘I:’abla 5. Requisnos microbiolégicos para productos cimicos pmcesndos cacidos

 Requisita
-UFC/g

m K 3
- 100 000 1
100 500 1
<100 - -

<10 100 1
Ausencia + -
Ausentia

<10 -

nie de aeiobios

de UFCig
Recuacio da AUTBUS 003 pashtiva, UFCig
" | Recuenio de espores Clostrithum sullfo reducier, UFc:‘o
" Deteccién de Saimasera, 125 g
Datectibn de Listena Monocytopenes. 125 9
Recuento de Eschesichia Collig
en dende

wiw |wiw]w|wlw|=

nimero ¢e muesiias que se van a examinar
) indice maximo pesmisble para identificar nive! de buena calidad
. Indice miximo pesmisible para identificar nivel aceptabiz dg calidad
nimera da itidas con dos entra m ¥ M.

Regquisitos microbicldgicos para preductos carnicos procesados— NTC 1325 (quinta

nononon

azgo

Versién)
Requisitos ,
Nuiricionales No Aplica ,
- | Los aditivos ufilizados para la elaboracion del producto deben cumplir
Otras con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
caracteristicas actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con

del producto

relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.
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| NTC 1325 (Gltima Actualizacion), Resoiucion 2674 de 2013, Decreto.
1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 -de -2015,
| Resolucion 5109:de 2005, Resolucion 333 de 2011 y demas normas que
1 las modlf iquen, adicionen o sustituyan. et

Presentacion del
Producto

SAP 200000661 /. SAP:200001542 Por kilogramo de.producto. .
El producto debe ser embalado: Producto empacado al vamo Paquete X
1000 gr* 10 Und.

Empaqhe ylb
Embalgje .

‘o altere 'sus caracteristicas microbioldgicas,

Cada salchicha debera ser empacada en pellcula de- celulosa o material

‘de-alta barrera-apto para usar en la Industria-de Alimentos, de: primer

uso, material grado alimenticio, inerte que no reaccionen con €l producto
fisicas, quimicas- y
organoiépticas, que permita la adecuada conservacion a lo largo de toda

'su vida util. El cumplimiento de los materiales utilizados para’ el empaque

debe estar-condicionado al cumplimiento de la’ Resolucnon 633 de 2012,

- Resoiumon 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 20'13 dependiendo del
| material utilizado.

Rotulado -

Debe ser impreso no. adhesivo con tinta negra de facil lectura y de

.| tarhafio proporcional al tamafio del producto, segun™Resolucion 5109 de
/| 2005;. Resolucién 333 de 2011.
‘ empaque debe. tamblen declarar. la existencia:o-no de alérgenos en su

La informacién suministrada en el

composicion., K

El proddctb'fécjuiéfe una vida atil de 40 dias contados a partir de la fecha
de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 10 dias

| de fabricado. Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C).

| El producto. debe ser transportado en furgon dotado con unidad de
| enfriamiento 'y equipos de medicién de temperatura. El personal debe
| poseer dotacion completa para la entrega del: producto Se debe cumplir

con todos 10s requItos referenciados en el capitulo VI de la Resolucmn

| 2674 de 20‘13

El proveedor debera acreditar:
Concepto-sanitario de plania procesadora expedlda por la entidad
- competente.-(Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
. concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los ‘comercializadores se debe presentar Concepto samtano del
sitio de almacenamiento.

Concepto- sanitaric de vehiculos de transporte expedldo por la
‘entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un ano
-y con concepto Favorable o Favorable con requerlmlentos)

Reglstro sanltarlo del producto. (Vigente).

No es de caracter obligatorio; si lo tlene puede presentar. HACCP
(Alcance: Fabricacion de productos cérnicos cocidos) y/o BPM (Alcance.

| Fabricacion de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023
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VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial

-  Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00 Se retira codigo SIC en donde se menciona, se realiza adicidn de letra "o" en
descripcion de ingredientes, cambiando de: "Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de
pollo y tocino, las tres al tiempo solo dos de elias, acompafiadas de agua, almidén, preteina texturizada de soya, sal,
especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional’ por “Producto elaborado a partir de la
combinacion de carme de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompaitadas de agua,
almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacidn sanitaria a nivel nacional”,
dando claridad a nimero de proteinas requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla
nutricional ICBF 2015 = Salchicha Premium asi:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium

Proleina {%)
Humedad (%6) +0.4
Grasas (%) +0.1
Carbohidratos (%) 11 -
Calorias (keal) 211 -
En otras caracteristicas de producto se relaciona Adicién Norma Niveles contaminantes y Aditivas; En condiciones de
transporte se adiciona "Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucidn 2674 de
2013". Se adiciona Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015. En los requisitos de rotulado se adiciona” Debe ser
impreso no adhesivo con tinia negra de facil lectura v de tamaiio proporcional al tamafio del producto, seglin Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no

de alérgenos en su composicién". Los requisitos especificos se cambian por vida Util del producto: Producio Refrigerado

(Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener Minimo 30 dias de vida Otil. En certificaciones y /o requisitos de cumplimiento del
proveedor: Se adiciona requerimiento del proveedor Reqistro sanitario del producto. {igente).

Se ajusta la informacién a formato PA-FO-75 Versidn 01, se medifica nombre de la FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisicoguimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipo Premium a tipo seleccionado,
los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha seleccionada, en requisitos normativos se
adiciona resolucidon 2674 de 2013 v la informacién "y demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan®, Cambios
realizados por IMRC / Agosto 2021,

En requisitos especificos se ajusta informacién de la NTC 1325 Quinta versidn, se refira la tabia de Requisitos Nutricionales
ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacion. En Requisitos Normativos se& incluye Reselucién 5109 de 2005,
Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011.

Se gjustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento v se ajusta el texto asi: No es de cardcter obligatorio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de
productos carnicos cocidos).
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Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 MAY 2023

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

10 MAY 2003

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacién Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendafio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacién

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Institucional -
4
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella . ¢
Clase | (E) Beltran Rodriguez 10 MAY 2[_]23

. Coronel (RA) Ricardo \
Secretario General (E) Augusto éa[c)edo Rozo 'l U MAY 2[]23

Coronel Carlos Augusto

Director General
Morales Hernandez

10 MAY 2023
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